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 چکیده

و هدف از ر ری، از اینول فرآ، ماندگاری طولانی و با حداقبا توجه به افزایش روز افزون تقاضا برای تولید محصولات گوشتی با کیفیت بالا

لاکتوباسیلوس  و PTCC 1333 دلبروکیزیر گونه  لاکتوباسیلوس دلبروکیالیت ضد میکروبی دو سویه استاندارد این تحقیق بررسی فع
: ماهی، ت شاملنمونه گوش 50 در این تحقیق باشد.می های جدا شده از انواع گوشتترین باکتریبر روی شایع PTCC 1744 فرمنتوم

منتقل  ینت براث و بلاد آگارهای کشت نوترها به محیطد، نمونهشاز جمع آوری شهر شیره و گوشت قرمز از مناطق مختلف چرخ کرد

مهارکنندگی  فعالیت مورد شناسایی اولیه قرار گرفتند.های بیوشیمیایی سازی شدند وبه کمک آزمونها خالصجدایهپس س گردید

ز اثرات لوگیری کردن اجمنظور ه بهمچنین  شد. بررسیار به روش چاهک در آگ هادایهترین جشایععلیه  لاکتوباسیلدو سویه  سوپرناتانت

ن تریدر نهایت شایع لاز تیمار شد.با سدیم هیدروکسید و آنزیم کاتا ، سوپرناتانتهیدروژن پراکسید و های ارگانیکبازدارندگی اسید

اشریشیاکلی ه صورت بآزمون مولکولی  ی شایع توسطهاباکتری مورد شناسایی نهایی قرار گرفتند. PCRها توسط تکنیک مولکولی جدایه
بیشترین  .گزارش شدند درصد( 6/16)آئروموناس سالمونیسیدا درصد( و  50)هافنیا آلویی درصد(،  6/16)انتروباکترکلوآکهدرصد(،  6/16)

ندارد ستاو سویه اداز بین  .مشاهده شد آئروموناس سالمونیسیدا، هافنیا آلویی ،شیاکلییاشرلاکتیک بر روی  های اسیدباکتری اثر

دون خنثی ب توباسیللاکسوپرناتانت دو و  های جداسازی شده داشتبر روی باکتری یتاثیر بیشتر لاکتوباسیلوس دلبروکی ،لاکتوباسیل

 ها بود.ترین جدایهرای فعالیت ضد میکروبی علیه شایعشدن توسط سدیم هیدروکسید وآنزیم کاتالاز دا

 .نگهدارنده بیولوژیکی ،گوشت ،، لاکتو باسیلوس فرمنتومتوباسیلوس دلبروکیلاک، باکتریوسین: کلید واژه ها

 مقدمه

-می شمار به پروتئینی منابع ترینمهم از یکی گوشت

 ارزشمندی حاوی هایپروتئین از گوشت بودن غنی. آید

 ویژه معدنی به مواد بدن، برای ضروری آمینه اسیدهای

 کافی سبب رژیان نیز و هاویتامین انواع روی، و آهن

-غذائی طبقه مواد ترینکامل زمره در را آن تا شودمی

از طرف  (.1391شکرفروش و همکاران، ) دنمو بندی

و ارزش  ادیز نیداشتن پروتئ لیبه دل نیز دیگر ماهی

در  غذاییترین موادیکی از مهمعنوان  بالا به ییغذا

 شیب ماهی .شودمی محسوبدر حال توسعه  یکشورها

کشور فراهم  34را در  یوانیح نپروتئیاز  رصدد 50از 

 سریع غذاهای جمله ماهی از وجود، این با اما کند.یم

 ییایمی، شیکیزیف مختلف یهاسمیمکان که بوده الفساد

 هستند لیدخ فساد آن در فرآیند یکیولوژیکروبیو م

(Pal et al., 2016.) دلیل ترینمهم میکروبی رشد 

 ضمن که است گوشتی هایوردهفرآ و گوشت فساد

 و اقتصادی خسارت فرآورده مزه و بافت تغییر

)صداقت و همکاران،  دارد دنبال به نیز مسمومیت

-می زنده دام ،نیز گوشت آلودگی اصلی منبع .(1393

 هایبیماری اثر در تواندمی لاشه آلودگی در. باشد

 یا و باشد آمده وجود به هنگام کشتار دام میکروبی

mailto:bahador@iaushiraz.ac.ir
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 طول در بهداشتی رعایت موازین عدم اثر در اینکه

 به توجه باابراین بن .یافته باشد انجام کشتار زنجیره

-بیماری هایباکتری حضور از ناشی بهداشتی مخاطرات

 آلودگی حال و وضع گذشته از اطلاع غذایی، مواد در زا

 هایباکتری به منشاء دامی با غذایی مواد باکتریایی

 راهکارهای رائها و هاآلودگی این روند ارزیابی و غذازاد

 باشدمی ضروری آنها یا کاهش حذف جهت در مناسب

های اسید باکتری (.1391شکرفروش و همکاران، )

ها دارای های ضد میکروبی آنو متابولیت لاکتیک

پتانسیلی بعنوان مواد نگهدارنده طبیعی برای کنترل 

ایی زا و فاسد کننده در مواد غذهای بیماریرشد باکتری

ها، این باکتری. (Jeevaratnam et al., 2005) هستند

های مختلفی مانند اسید لاکتیک، اسید متابولیت

ها تولید هیدروژن پراکسید و باکتریوسیناستیک، 

های توانند از رشد میکروارگانیسمکنند، که میمی

زا و فاسد کننده جلوگیری کنند، و مدت زمان بیماری

دهند و ایمنی محصولات غذایی را زایش ماندگاری را اف

 کهاز آنجایی. ( Aymerich et al., 2000) ارتقا بخشند

ها در برابر حرارت پایدار و به غیر اکثر باکتریوسین

اخیراً  باشندمی مقاومها سازی توسط پروتئولیتیکفعال

عنوان مواد ه ها بها و نقش بالقوه آنباکتریوسین

توجهات بیشتری را بخود  ،ی جدیدنگهدارنده خوراک

 (.Jeevaratnam et al., 2005) جلب کرده است

پتیدی های پها یا کمپلکسها، پپتیدباکتریوسین

ریبوزوم سنتز شده و بیواکتیو هستند که بوسیله 

، و دارای فعالیت ها شدهبصورت خارج سلولی ر

 باشند. در تمامیا باکتریواستاتیک میباکتریوسیدالی و 

خاصی به فعالیت های تولید کننده، ایمنی موارد، سلول

 هایباکتریوسیندهند. نشان می باکتریوسین خود

های  بعنوان نگهدارنده های اسید لاکتیکباکتری

 شودیفرض م زیرا  شوندزیستی ایمن در نظر گرفته می

 شوند یهها در دستگاه گوارش تجزپروتئاز ییلهبوس

(Cleveland et al., 2001).  تقاضای فزاینده برای

مواد غذایی فرآوری شده با ایمنی و کیفیت بالا، 

موقعیت مناسبی را برای مواد نگهدارنده خوراکی 

طبیعی بوجود آورده است. مواد نگهدارنده خوراکی 

  -1های زیر را برآورده کنند: عیارآل باید مهطبیعی اید

 وازش پایداری در طی پرد -2پایین قابل قبول،  سمیت

فاقد اثر  -4اثربخشی در غلظت پایین، -3نگه داری، 

ها صرفه اقتصادی. اکثر باکتریوسین -5مضر روی غذا و 

تا به امروز، نایسین  کنند، امارا برآورده می هااین معیار

از نظر بزرگ  یاسدر مقباکتریوسینی است که  تنها

 ,.Cleveland et al) تجاری بکار گرفته شده است

2001; Sakala et al., 2002 ). بنابراین باتوجه به 

د لاکتیک و مواد ضد های اسیایمنی وکارایی باکتری

اهمیت  میکروبی حاصل از آنها و همچنین به دلیل

 ،های آن در زنجیره غذایی انسانفرآورده بالای گوشت و

-ناسایی ارگانیسمتحقیق حاضر به دنبال جداسازی و ش

و پس از آن با شده  وشتگ هایی است که باعث آلودگی

باکتریوسین بتوان  تولید کننده هایلاکتوباسیلمعرفی 

مناسب را از نظر کیفی به صورت  غذایی این مواد

 .نگهداری نمود

 کارروش 

 ها ازو جداسازی میکروارگانیسم هامع آوری نمونهج

 گوشت

نمونه  50ها از گوشت، جهت تعیین و غربالگری باکتری

نمونه(، گوشت  10) ف شامل: ماهیهای مختلاز گوشت

نمونه( از  20) نمونه( و غیر چرخ کرده 20) چرخ کرده

چندین مغازه قصابی سطح شهر شیراز به طور تصادفی 

جمع آوری گردید و با حفظ زنجیره سرد به آزمایشگاه 

ها از جهت تعیین و غربالگری باکتری انتقال داده شد.

ستفاده از با ا هاگرم از نمونه 25گوشت، به میزان 

به محیط کشت  گیری شد وترازوی دیجیتال اندازه

نوترینت براث و گرم نگاتیو براث در شرایط استریل 

روی  ،انتقال داده شد و پس از تقلیح شبانه روزی

کشت داده  بخشیمحیط کشت بلاد آگار به صورت سه 

درجه  37در دمای  گذاریگرمخانهشد و پس از 
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مورد شناسایی جدایه ها ، تساع 24به مدت  سلسیوس

 .(Vindigni et al., 2007) نداولیه قرار گرفت

 هاخالص سازی و شناسایی اولیه جدایه

 (جدایه 10) مده از محیط بلاد آگارهای بدست آجدایه

به محیط کشت مکانکی آگار، ائوزین متیلن بلو و 

ا هسالمونلا شیگلا آگار انتقال داده شدند. سپس پلیت

عت سا 24به مدت  درجه سلسیوس 37در دمای 

به کمک رنگ آمیزی  نپس از آ، شدند گذاریگرمخانه

سی شدند. سپس به بررکی مورفولوژیهای گرم و ویژگی

تست  و TSIکاتالاز، اکسیداز، تست  هایکمک آزمون

IMViC  باصری صالحی و مورد شناسایی قرار گرفتند(

  .(1392بهادر، 

 ینهای مولد باکتریوسسویه ءاحیا

 های میکروبیستی از مرکز کلکسیونهای درخواایزوله

شامل  ،ایران صنعتی و علمی هایژوهشپ سازمان

 PTCC) لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه دلبروکی

تهیه  (PTCC 1744) لاکتوباسیلوس فرمنتوم و (1333

به  سازیجهت احیاء ،بر طبق پروتکل مرکز و ندگردید

در پس از آن و شدند  داده لانتقا براث MRS محیط

هوازی  به مدت در جار بی سلسیوسدرجه  37دمای 

 .شدند گذاریگرمخانهساعت  48

  سوپرناتانتاستخراج 

لیتر از میلی پنج مورد نظر به لاکتو باسیل سویه های 

 37ساعت در دمای  48تلقیح و  براث (MRS)محیط 

از سپری  شدند . پس گذاریگرمخانهسلسیوس درجه 

باکتریایی با استفاده از  سوسپانسیون، ن زمانشدن ای

رسوب  دقیقه پنج به مدت g14000  سانتریفیوژ در

و برای اطمینان از عدم وجود سلول در  ندداده شد

مایع رویی جدا شده از طریق فیلتر سرسرنگی  ،محلول

، (Membrane solutions) میکرون 22/0استریل 

 ,.Bonade et al)فیلتر شده و مورد استفاده قرار گرفت

2001; Herreros et al., 2005 ). 

 هاها بر جدایهاثر باکتریوسین

لاکتو های بررسی فعالیت ضد باکتریایی سویه به منظور

 به روش های جدا شده از گوشتبر باکتری ،باسیل

 از سوپرناتانت میکرولیتر 50میزان  چاهک در انتشار

توسط  دهکشت شبه محیط نوترینت آگار  بدست آمده

شد.  اضافهچاهک  3های جدا شده از گوشت در باکتری

های نت عادی، و چاهکابطوریکه در چاهک اول سوپرنات

ه بمنظور جلوگیری کردن از اثرات بازدارندگی ه بعدی ب

 یکبا  نت باقیماندهاهای ارگانیک، سوپرناتاسید علت

تنظیم شش   pHدرسدیم هیدروکسید  لیتر درمول 

عدی منتقل گردید. از طرف دیگر شده و به چاهک ب

 از لیتردر میلیگرم میلییک با  ،سوپرناتانت خنثی شده

 دقیقه جهت 30 به مدت سلسیوسدرجه  25کاتالاز در 

نیز  (2O2H) هیدروژن پراکسید حذف عمل بازدارندگی

فیلتراسیون به سومین چاهک  و پس از شد تیمار

، جذب محلول به داخل محیط جهت گردید.منتقل 

 .قرار گرفتند محیط دمای ساعت در دوها به مدت پلیت

 درجه 37ها در دمای پس از مرحله جذب، پلیت

شدند.  گذاریگرمخانهعت سا 24مدت  به سلسیوس

ا استفاده از های مهاری تشکیل شده بسپس اندازه هاله

و نتایج ثبت گیری متر اندازهکش بر اساس میلیخط

 ,.Bonade et al., 2001; Herreros et al) گردید

2005 ). 

 زهای بدست آمده اترین جدایهشناسایی مولکولی شایع

 گوشت

ترین جدایه های بدست  یعشاپس از شناسایی اولیه،  

ولکولی مورد م ع گوشت به کمک آزمونانوا مده ازآ

استخراج در این مطالعه قرار گرفتند. نهایی شناسایی 

DNA از استفاده باهای مورد نظر ونهباکتری از نم 

ستونی به روش  (یکتا تجهیز) DNAکیت استخراج 

جفت 1506ها با استفاده از قطعه جدایه .صورت گرفت

-P1: 5ده و پرایمر اشاره ش 16S rRNA ژن بازی

AGA GTT TGA TCC TGG TCA GAA 

CGC T-3), P6: 5-TAC GGC TAC CTT GTT 

ACG ACT TCA CCC C-3)  و سیکل دمایی
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بعد و  ندنالیز مولکولی قرار گرفترد آمو 1زمانی جدول 

الکتروفورز درصد  2ز روی ژل آگارمحصول آن  PCRاز 

 ,.Adzitey et al., 2013; El-Hadedy et al) شد

پس از تعیین توالی قطعات تکثیر شده به  .( 2012

ها با وسیله شرکت ماکروژن کره، در نهایت ترادف جدایه

استفاده از سایت  و با Chromasاستفاده از نرم افزار 

NCBI- BLAST  به آدرس

http:/www.ncbi.nlm.nih.gov/BLAST  بررسی و

 ها شناسایی شدند.باکتری

 16s rRNAژن  PCRبرنامه  :1جدول 

 مرحله درجه سلسیوسدما  زمان )دقیقه( تعدادسیکل

 واسرشت اولیه 95 دقیقه 5 1

 

30 

 واسرشت 95 ثانیه 30

 اتصال 58 ثانیه 20

 توسعه 72 انیهث 30

 توسعه نهایی 72 دقیقه 4 1

 داده ها آنالیز آماری

توسط نرم افزار حاصل از پژوهش در سه تکرار نتایج 

-Independent- samples Tو آزمون  SPSSآماری 

Test  آنالیز گردید 05/0در سطح معنی داری. 

 نتایج

 هاترین جدایهشناسایی شایع 

رنگ پس از  دایه(،ج 10) سازی شدههای خالصجدایه

، کاتالاز مثبت، اکسیداز همگی گرم منفی ،آمیزی گرم

که به کمک  ندتعیین گردید یک جدایه( )به جز منفی

قرار مورد شناسایی اولیه ی بیوشیمیایی هازمونسایر آ

 )شش جدایه( هاجدایهترین شایع و در نهایت گرفتند

مورد  وتعیین توالی PCRتوسط تکنیک مولکولی 

نتایج حاصل از آزمون . ی نهایی قرارگرفتندشناسای

 100 در کنار مارکر با سایز  1در تصویر  PCR مولکولی

با  یکشماره  جدایه نشان داده شده است. جفت بازی

انتروباکتر گونه باکتری  شباهت مربوط به زیردرصد  89

شباهت درصد  94با  های دو، سه و پنج، و جدایهکلوآکه

، و  FC2951استری یییا آلوهافنمربوط به باکتری 

شباهت مربوط به  درصد 98با  جدایه شماره شش

 .ندبود A527استرین آئروموناس سالمونیسیدا باکتری 

غیر توسط آزمون مولکولی  جدایه شماره چهاراگر چه 

های نتایج حاصل از آزمون توسط د اماقابل شناسایی بو

ار مورد شناسایی قر شیاکلییاشر به عنوان بیوشیمیایی

همچنین باکتریهای شناسایی شده توسط آزمون  .گرفت

مولکولی تاییدی بر شناسایی جدایه ها با آزمونهای 

 بیوشیمیایی بود.

 
 N،جفت بازی 100مارکر  PCR .Mمحصول  : ژل آگارز1 تصویر

استخراجی  DNAبه ترتیب  شش تاکنترل منفی، چاهک های یک 

 حاصل از گوشتهای دایهترین جشایع

های استاندارد های استخراجی از سویهاثر باکتریوسین

 هاترین جدایهشایعبر 

ها لاکتوباسیلی از های عدم رشد ناشمیانگین قطر هاله

از لحاظ  .شده است( بیان 2 جدول)در هابر جدایه

ایجاد شده توسط دو  هایمیانگین قطر هالهبین آماری 

 95د در سطح اطمینان ستاندارالاکتوباسیل سویه 

این و .(p <05/0) تفاوت معناداری وجود داشت درصد

ها بر روی جدایه لاکتوباسیلدو سویه بود که  بدان معنا
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واز بین دو سویه استاندارد،  ،ندتاثیر یکسانی نداشت

ها تاثیر بیشتری بر جدایه لاکتوباسیلوس دلبروکی

شد تحت بزرگترین قطر هاله عدم ر همچنین .داشت

 لاکتوباسیلوس فرمنتومو  باسیلوس دلبروکیلاکتو تاثیر

 12و  66/13به ترتیب برابر با  اشریشیاکلیباکتری  علیه

آئروموناس باکتری  (.2)تصویر  مشاهده گردیدمتر میلی

لاکتوباسیلوس  متابولیتنیز تحت تاثیرسالمونیسیدا 

ایجاد  33/12میانگین قطر هاله ای برابر با  دلبروکی

ایجاد شده توسط  عدم رشد بیشترین قطر هاله ،ردک

برابر با  هافنیا آلویینیز بر  لاکتوباسیلوس دلبروکی

زم بذکر لا (.3)تصویر  متر گزارش گردیدمیلی 33/12

های اسید لاکتیک مورد است که مایع رویی باکتری

تیمار  سدیم هیدروکسید و آنزیم کاتالاز استفاده نیز با

های مذکور ز فیلتر بر روی باکتریاز عبور ا شد و پس

 ها اثر گذار نبود.داده شد اما بر هیچ یک از جدایه اثر

 ی حاصل از انواع گوشتهااستخراجی بر جدایه هایارزیابی اثر باکتریو سین :2جدول

 نمونه لاکتوباسیلوس دلبروکی لاکتوباسیلوس فرمنتوم

- 

- 

- 

1± 12  

- 

- 

57/0± 33/8  

51/1 ± 33/12  

- 

57/0 ± 66/13  

08/2 ± 33/10  

51/2 ± 33/12  

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 باشد.های مورد مطالعه میها بر نمونهلاکتوباسیل( بیانگر عدم اثر گذاری -علامت )

 
 اشریشیاکلی:هاله عدم رشد 2تصویر

A لاکتوباسیلوس دلبروکی: هاله ایجاد شده توسط 

B :لاکتوباسیلوس فرمنتوماد شده توسط هاله ایج 

 
 لاکتوباسیلوس دلبروکی: هاله ایجاد شده توسط 3تصویر 

(A)  

آئروموناس بر  (B) لاکتوباسیلوس فرمنتومو 
 .)ب( هافنیا آلویی)الف( و سالمونیسیدا
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 بحث

هیم ایمنی، مفاها مدرن و علیرغم معرفی تکنولوژی

های غذازاد مسمومیتها و تعداد گزارشات بیماری

وجه به مطالب بالا و ارتقاء درحال افزایش است. با ت

انفعالات میکروبی پیچیده،  و فعلدر مورد دانش 

گرایش به استفاده از مواد نگهدارنده زیستی به شکل 

ها، یعنی های آنهای محافظتی یا متابولیتکشت

 ه استها افزایش یافتها و باکتریوسینآنزیم

(Jeevaratnam et al., 2005.) طور به تحقیقات 

-نوظهور نگهدارنده هایزمینه کشف برای ای گسترده

است. بر همین اساس  انجام های بیولوژیکی در حال

 به مندی خود راعلاقه جهان سراسر در دانشمندان

 های تولید کننده باکتریوسین وسویه انواع جداسازی

 حفظ برای شده توسط آنها،تشخیص باکتریوسین تولید 

 ,Gautam and Sharma) دهندمی غذایی نشان مواد

2009.)  

لاکتیک  اسید هایمتابولیسم باکتری کلی، طور به

 سبزیجات، طعم لبنیات، هایویژگی بهبود به منجر

 هاسویه از برخی و گرددمیگوشتی  محصولات و ماهی

 یهامیکروارگانیسم رشد است موجب مهار ممکن حتی

 ایمنی گسترش زا شوند و همچنین بهزا و فسادبیماری

 دکننمحصولات کمک  این افزایش ماندگاری و

(Lopez et al., 2007; Castellano et al., 2008; 

Minei et al., 2008; Guerrieri et al., 2009; 

Hammami et al., 2009.)  نسبت به تعدادی مطالعه

زا و فاسد کننده یماریهای ببرانگیز علیه باکتری چالش

در مورد  در چندین سیستم غذایی، مطالعات کمی

لاکتوباسیلوس دلبروکی و لاکتوباسیلوس های کاربرد

 جداسازی گزارش شده است. در تحقیق حاضر،فرمنتوم 

تاثیر مایع رویی دو سویه  های شایع گوشت وباکتری

لاکتوباسیلوس دلبروکی و لاکتوباسیلوس استاندارد 

 .بر آنها مورد آزمون قرار گرفتوم فرمنت

 میزان( 1391)در طی تحقیقی صادقی و همکاران  

های گوشتی رآوردهانواع مختلف ف میکروبی آلودگی

 مخمر، و کپکدرصد  100 صورت به شهر کرمانشاه را

 درصد17، استافیلوکوك درصد 53 ،کلیفرم درصد 58

سه  در .گزارش دادند سالمونلا سه درصدو  اشریشیاکلی

 تمامی شده آوری جمع هاینمونه از درصد

صادقی و همکاران، ) داشتند حضور هامیکروارگانیسم

 آلودگی برخلاف تحقیق فوق. در تحقیق حاضر (1391

 ی گوشتیهاانواع مختلف گوشت و نه فرآورده میکروبی

ی شایع توسط هاباکتری گرفت و مورد بررسی قرار

 اشریشیاکلیرت آزمون مولکولی و بیوشیمیایی به صو

هافنیا  درصد(، 6/16) انتروباکترکلوآکه درصد(، 6/16)

 6/16) آئروموناس سالمونیسیداو  درصد( 50) آلویی

شترین فراوانی در بین این گزارش شدند که بی درصد(

تعلق  درصد( 50) هافنیا آلوییها به باکتری باکتری

در تحقیق حاضر بیشترین آلودگی در گوشت  داشت.

همچنین  وشت چرخ شده مشاهده گردید وماهی و گ

ها لاکتوباسیلبیشترین تاثیر سوپرناتانت استخراجی از 

های جدا شده از گوشت ماهی مشاهده بر روی باکتری

 لاکتوباسیلوس دلبروکیبنابراین استفاده از  گردید.

ها در اتوژنتواند یک راه حل مناسب جهت کنترل پمی

باکتری زایی توانایی فسادباشد. ها آبزیان از جمله ماهی

آئروموناس سالمونیسیدا، سودوموناس فلورسنس، 

توسط تست  لیکوئیفسینس سودوموناس فراژی، سراشیا

های رقابتی و آزمایشات حسی مورد بررسی قرار گرفته 

آئروموناس هیدروفیلا و  . (Wang et al., 2017) است

گرایی که توانایی های سرمابه عنوان ارگانیسم سوربیا

ی برای انسان را دارند گزارش زایو بیماریی ایجاد فساد

 (. رومیانی و همکارانHinton et al., 2004) اندشده

بررسی آلودگی باکتریایی پنج در طی یک مطالعه به  نیز

گونه از ماهیان دریایی عرضه شده در بازار اهواز و 

داد که  ایت نتایج آنان نشانپرداختند در نه آبادان

-ترین باکتریدرصد فراوان 4/17با  آئروموناسهای گونه

، رومیانی و همکاران) موجود در این مطالعه بودندهای 

(. نتایج مطالعه ما نیز نشان داد که باکتری 1391
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فراوانی جزء  درصد 6/16با  آئروموناس سالمونیسیدا

 های جداسازی شده بود.ترین باکتریشایع

 ( از جملهراژی، لاندنسیس، فلورسنسف) هاسودوموناس 

باشند همچنین در های شایع در گوشت مرغ میباکتری

های اصلی ها جنسانتروباکتریاسه بین

 ،گریمسی فونتیکولا،)سراشیا(، آلویی،پارآلویی)هافنیا

، راهنلا (ورانس، پروتاماکولانکوئینی و ،لیکوئیفسینس

ای هنیسمگاترین میکروارجز اصلی اکسلا یرسینیا، بوتیا

  (.Rouger et al., 2017) باشندگوشت مرغ می

ای به جداسازی و در طی مطالعه فروهاتا و همکاران

گوشت اسب که برای  ازها شناسایی انتروباکتریاسه

نتایج  در نظر گرفته شده بود پرداختند. مصرف انسان

ی گونه شناسای 14آنان نشان داد که در بین  یمطالعه

 لایکلبس، درصد( 8/19) سویه 33با  لوییهافنیا آ ،شده

 آکهانتروباکترکلوو درصد(  2/16سویه ) 27با  هیپنومون

در این درصد( سه گونه غالب  6/15سویه ) 26با 

 هافنیا که بیشترین فراوانی به باکتری بودندمطالعه 

در . (Furuhata et al., 2014)تعلق داشت آلویی

باکتری اشده، ترین سویه جدمطالعه حاضر نیز شایع

بود که از نمونه گوشت چرخ شده و  هافنیا آلویی

 .گردیدگوشت ماهی جدا 

 هاینت باکتریابیشترین اثر سوپرناتدر تحقیق حاضر 

، کلیشیایاشرهای اسید لاکتیک بر روی باکتری

. مشاهده گردیدلویی هافنیا آ و آئروموناس سالمونیسیدا

گرفته شده در ر همچنین از بین دو سویه استاندارد بکا

بیشتر از  لاکتوباسیلوس دلبروکیباکتری  پژوهش

جداسازی های اکتریبر روی ب لاکتوباسیلوس فرمنتوم

دو  نتسوپرناتا نتایج ما نشان داد که شده اثر گذار بود.

مورد آزمایش هنگامی که تحت  لاکتوباسیلوسسویه 

فعالیت ضد  ر سدیم هیدروکسید و کاتالاز بودتاثی

 های شایع جدا شده از گوشتیه سوشر علباکتریایی ب

این درحالی است که در حالت فعال یعنی  داشته،ن

هایی نظیر اسید ی که باکتری توانایی تولید ترکیبزمان

یا تحت چنین شرایطی قرار و آب اکسیژنه را داشته و 

در   تواند خاصیت ضد باکتریایی داشته باشد.گیرد می

 نشان دادند کهو همکاران داوود آبادی ای مشابه مطالعه
و  پلانتاروم، پاراکازئی ،لاکتوباسیلوس فرمنتوم

های فعالیت مهاری خفیفی را علیه سویهرامنوسوس 

همچنین در مطالعه آنان د. دارن اشریشیاکلیزای اسهال

و  گردیدسود خنثی  ها وقتی بالاکتوباسیلسوپرناتانت 

وبی خود تحت تاثیر کاتالاز قرار گرفت فعالیت ضد میکر

را از دست داد اما تیمار سوپرناتانت با پروتئاز و گرما 

بنابراین فعالیت ضد میکروبی آنها نداشت.  تاثیری بر

در این پژوهش  لاکتوباسیلهای مکانیسم مهاری سویه

 های آلی نسبت داده شدو اسیدبه پراکسید هیدروژن 

(Davoodabadi et al., 2015). 

ای کاران در طی مطالعهکوهساری و هماز طرف دیگر 

های اسید لاکتیک از محصولات به جداسازی باکتری

ز لبنی محلی شهرستان گرگان با توان مهار رشد برخی ا

شان های گوارشی پرداختند. نتایج مطالعه آنان نپاتوژن

لاکتوباسیلوس و  کازئیلاکتوباسیلوس داد که 

 و جدا شده از دوغ و پنیر گوسفندی فیلوسواسید

 وسرامنوس لاکتوباسیلوس و باسیلوس دلبروکیلاکتو

های علیه تمامی باکتری جدا شده از دوغ گوسفندی

، کلیاشریشیا پاتوژن مورد مطالعه یعنی

و  باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس

 فعالیت ضدباکتریایی قابل توجهی سیتروباکتر فروندی

 در تحقیقح حاضر .(1397)کوهساری و همکاران،  دندار

بر  دارای تاثیر ضد میکروبی لاکتوباسیلوس دلبروکییز ن

 دری وبدنبال آن  بود.های جداسازی شده باکتری اکثر

های بیشترین اثر ضد میکروبی سویههمکاران 

شده از مدفوع کودکان را علیه  جدا لاکتوباسیل

)دری و  گزارش کردند سالمونلا و اشریشیاکلی

ها لاکتوباسیلدر این بررسی نیز  .(1389همکاران، 

 نشان دادند. کلیاشریشیابیشترین اثر را بر باکتری 



 های استخراجی از سویه های استانداردنقش باکتریوسین

 11تا  1صفحات  - 99زمستان  /4شماره  /هفتمسال                                   8

در طی یک تحقیق  (2015) اوسوکوارتنگ و همکاران

جدا  لاکتوباسیلوس فرمنتومنشان دادند که باکتری 

شده از خمیر ارزن تخمیری از منطقه غرب آفریقا 

لیستریا دارای فعالیت ضد میکروبی علیه دو باکتری 

است اما در برابر  استافیلوکوکوس آرئوس مونوسیتوژنز و

هیچ گونه اثر ضد  کلی وسالمونلا انترایتیدیسشیایاشر

 (.Owusu-Kwarteng et al., 2015) میکروبی ندارد

 لاکتوباسیلوس فرمنتومدر تحقیق حاضر نیز باکتری 

تاثیر  لاکتوباسلوس دلبروکیمورد استفاده نسبت به 

از انواع  فی جدا شدههای گرم منقابل توجهی بر باکتری

گوشت نداشته که از این نظر با مطالعه فوق مطابقت 

 دارد.

چهار گونه از ایی در طی مطالعه  نیز یاسمین و همکاران

لاکتوباسیلوس های اسید لاکتیک )باکتری

اسیدوفیلوس، لاکتو باسیلوس دلبروکی، لاکتو باسیلوس 

 ( را از ماسترومالاکتوباسیلوس پلانت بولگاریکوس،

جداسازی کردند و باکتریوسین آنها را به روش بارش 

ت ضد آمونیوم از کشت مایع استخراج کردند و فعالی

 پنی سیلیوم، موکور،های قارچی آنها را بر علیه قارچ

لیمو،  پرتقال، ،جدا شده از نان، برنج وآسپرژیلوس نایجر

و شرایط  12تا 2بین   pHبه روش انتشار در چاهک در

 30درجه سانتی گراد به مدت  37و  4،-20نگهداری )

درجه سانتی  120، 100، 60روز( و درجه حرارت )

دقیقه( مورد بررسی قرار دادند، که 15گراد به مدت 

لاکتوباسیلوس بیشترین تاثیر مربوط به باکتری 

های بود و به طورکلی باکتری اسیدوفیلوس

و شرایط چهار تا هشت  pHاسیدلاکتیک در محدوده 

 بیشترین اثر را داشتندسلسیوس جه در -20دمایی 

(Yasmin et al., 2015).  در برخلاف مطالعه فوق

و سویه استاندارد مطالعه حاضر فقط تاثیر د

از  های جداسازی شدهبر علیه باکتریلاکتوباسیلوس 

که بیشترین تاثیر بر  گوشت مورد بررسی قرار گرفت

باکتری های جدا شده از گوشت مربوط به 

همچنین در  .گزارش گردید اسیلوس دلبروکیلاکتوب

مطالعه یاسمین و همکاران از چهار گونه باکتری 

لیه چند نوع قارچ جدا شده از جداشده از ماست برع

، برنج، پرتقال و لیمو در شرایط متفاوت استفاده شد نان

  که از این لحاظ با مطالعه حاضر همخوانی ندارد. 

 کلی نتیجه گیری

بر  های شیمیاییآور نگهدارندهرات زیانوجه به اثبا ت 

استفاده ، سلامت انسان و نگرانی جوامع در این خصوص

های آنها مانند های اسیدلاکتیک و متابولیتباکتری از 

و فسادزا زا های بیماریها در کنترل باکتریباکتریوسین

 .باشدجهت نگهداری موادغذایی  تواند گزینه مناسبمی

 تواند راهکاریمیها ز باکتریوسینهمچنین استفاده ا

-های مقاوم به آنتیسویهجلوگیری از بروز  جهت

گذاری بنابراین با توجه به اثرباشد.  هابیوتیک

بر  های مورد مطالعه در این پژوهشلاکتوباسیل

ایید به منظور ت ،های جداسازی شده از گوشتباکتری

 ها درلاکتوباسیلاین  شود که اثربیشتر تاکید می

مورد  هاغذایی دیگر و بر روی سایر باکتریهای سیستم

 . مطالعه قرار گیرد

 منابع

. باکتری 1391. یما، نبهادر ،.جیدم ،باصری صالحی. 1

-83صفحه . نوید شیراز.پ اولشناسی تشخیصی. چا

30. 

 .،وحید ،حمایت خواه جهرمی.، الهکرامت  ،دری. 2

. بررسی (1389حسین. ) ،کارگر جهرمی .،نجمه ،نامدار

جدا شده از  لاکتوباسیلوساثر بازدارندگی گونه های 

مدفوع کودکان بر رشد برخی از باکتری های بیماریزای 

فصلنامه علمی پژوهشی دنیای میکروب  .روده و معده

 .229-237 ، صفحه4، دوره سوم، شماره ها

 سارا. ،، احمدی.منصوره ،، قائنی.لاله ،رومیانی. 3

باکتریایی پنج گونه از ماهیان  بررسی آلودگی(. 1391)

زیست مجله اهواز و آبادان. دریایی عرضه شده در بازار 

 .71-79، صفحه 4دوره چهارم، شماره  ،شناسی دریا
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 ،کریم .،نوردهر ،رکنی .،ید شهرامس ،شکرفروش. 4

سید  ،مهدی کیایی .،سید مهدی ،رضوی روحانی .،گیتی

مطالعات (. بررسی 1391مریم. ) ،عباس والی .،محمد

 امیانجام شده در زمینه آلودگی مواد غذایی با منشاء د

خش دوم: گوشت و زا در ایران؛ بهای بیماریبه باکتری

، وره دومد ،بهداشت مواد غذایی . یهای گوشتفرآورده

 . 1-14صفحه  ،3شماره 

 ،، محمدی.امیر حسین ،، هاشمیان.احسان ،صادقی. 5

سی خصوصیات برر (.1391) رضا. ،، محمدی.میترا

تی مورد های گوششیمیایی و میکروبیولوژیکی فراورده

یی علوم تغذیه و صنایع غذا .استفاده در شهر کرمانشاه

 .281 -287، صفحه 5سال هفتم، شماره  ،ایران

، خشنودی .حسینی مهدی ،، محمد.ناصر ،صداقت. 6

 آرش. ،، کوچکی.محمد باقر ،، حبیبی نجفی.سارا ،نیا

واص ضد میکروبی فیلم کربوکسی بررسی خ .(1393)

متیل سلولز حاوی اسانس گشنیز و پوست لیموترش و 

 تأثیر آن بر افزایش زمان ماندگاری گوشت گوسفند در

 ،علوم تغذیه و صنایع غذایی ایرانمجله  دمای یخچال.

 . 53-62، صفحه4شماره دوره نهم، 

 شهره.عرب،  .،زینبرشتی،  ، هادی.،کوهساری. 7

لاکتیک از های اسیدازی باکتریجداس (.1398)

محصولات لبنی محلی شهرستان گرگان با توان مهار 

 میکروب فصلنامه .رشد برخی از بیماریزاهای گوارشی

-36، صفحه 3دوره ششم، شماره  ،مواد غذایی شناسی
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Abstract 

Due to the increasing demand for the high quality of meat products, long shelf life, and 

minimum processing, therefore, this study aimed to evaluate the antimicrobial activity of the 

two standard strains Lactobacillus delbrukii subspp delbrukii )PTCC 1333( and Lactobacillus 

fermentum (PTCC 1744) on the most common isolated bacteria from meat. In this study, 50 

meat samples including red meat, minced meat, and fish were purchased from different areas 

of Shiraz city. The samples were transferred to the lab and cultivated in Nutrient Broth as well 

as blood agar. Then the isolates were purified and the most common isolates identified using 

biochemical tests. The inhibitory activity of the two strains lactobacillus supernatant against 

the most common isolates was investigated by the good diffusion agar method. As well as to 

prevent the inhibitory effects of organic acids and H2O2, the supernatant was treated with 

sodium hydroxide and catalase enzyme. Finally, the most common isolates were identified by 

PCR molecular technique. Common bacteria were reported by the molecular test as 

Escherichia coli (16.6%), Enterobacter cloacae (16.6%), Hafnia alvei (50%), and Aeromonas 

salmonicida (16.6%). The greatest effect of lactic acid bacteria on Escherichia coli, Hafnia 

alvei, and Aeromonas salmonicida was observed. Among the two standard strains of 

lactobacillus, Lactobacillus delbrukii has a greater effect on isolated bacteria. The supernatant 

of the two lactobacilli, without neutralizing with Sodium Hydroxide and catalase, had 

antimicrobial activity against the most common isolates. 
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